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LETTKE  D'ENVOI. 

Ottawa,  10  avril  1911. 

A  l'honorable 

Ministre  de  l'Agriculture. 

Monsieur  le  Ministre^ 

J'ai  l'honneur  de  vous  soumettre  le  manuscrit  d'un  bulletin  intitulé  :  "  Notes 
pour  les  fabricants  de  fromage  ",  qui  a  été  préparé  dans  ce  bureau.  Ce  travail  se 
compose,  en  majeure  partie,  d'une  revision  du  bulletin  n°  9  d'une  série  antérieure, 
écrit  par  l'auteur  de  ces  lignes,  et  de  quelques  notes  basées  sur  le  résultat  des  expé- 
riences relatives  au  traitement  du  lait  pour  la  fabrication  du  fromage,  effectuées  en 
1908  et  1909  par  M.  Geo.  H.  Barr,  chef  du  service  de  l'industrie  laitière. 

J'ai  l'honneur  de  recommander  que  ce  manuscrit  soit  imprimé  pour  distribution 
générale,  comme  bulletin  n°  29  de  la  série  de  l'industrie  laitière  et  de  la  réfrigération. 

J'ai  l'honneur  d'être,  monsieur  le  Ministre, 

Votre  obéissant  serviteur, 

J,  A.  EUDDICK, 

Commissaire  de  l'industrie  laitière  et  de  la  réfrigération. 


NOTES  POUR  LES  FABRICANTS  DE  FROMAGE. 


1. — Il  est  impossible  de  faire  du  fromage  de  premier  choix  avec  du  lait  trop  avancé 
ou  contaminé. 

2. — Le  fabricant  de  progrès  recherche  les  causes  de  la  contamination  ou  de  l'aci- 
dité du  lait,  et  aide  les  patrons  à  les  faire  disparaître. 

3. — Les  causes  de  la  contamination  du  lait  sont  les  suivantes  : 
(a)  Les  mauvaises  odeurs  que  le  lait  absorbe. 

(h)  La  poussière  ou  la  saleté  qui  peuvent  tomber  dans  le  lait  pendant  ou  après 
la  traite. 

(c)  L'emploi  d'ustensiles  rouilles  ou  malpropres. 

(d)  La  mauvaise  nourriture  que  consomment  les  vaches. 

(e)  L'eau  impure  que  les  vaches  boivent. 

4. — L'aération  fait  au  lait  plus  de  mal  que  de  bien. 

5. — Insistez  pour  que  les  patrons  refroidissent  le  lait  aussi  rapidement  que  pos- 
sible pendant  la  traite  ou  après  la  traite. 

6. — Le  moyen  le  plus  simple  et  le  plus  efficace  de  refroidir  le  lait  destiné  à  la 
fabrication  du  fromage  est  de  placer  le  bidon  qui  doit  le  recevoir  dans  une  cuve 
remplie  d'eau  froide,  ou  remplie  d'eau  et  de  glace,  et  de  couler  le  lait  de  chaque  vache 
dans  ce  bidon,  aussitôt  qu'il  est  trait. 

7. — On  doit  mettre  les  couvercles  sur  les  bidons  aussitôt  que  possible  après  la 
traite.  On  évitera  ainsi  la  formation  d'un  chapeau  de  crème  durcie  à  la  surface  du 
lait,  tout  en  le  mettant  à  l'abri  des  poussières  et  des  saletés  qui  pourraient  y  tomber. 

8. — Pendant  les  chaleurs,  le  lait  du  soir  doit  être  refroidi  à  60  ou  65  degrés  Fahr., 
s'il  doit  être  porté  à  la  fabrique  le  matin  suivant. 

9. — Le  lait  qui  doit  être  gardé  plus  longtemps  qu'une  nuit  doit  être  refroidi  à 
50  degrés,  ou  au-dessous  de  50  degrés. 

10. — Inutile  de  refroidir  le  lait  du  matin,  si  ce  lait  est  porté  à  la  fabrique  dans 
un  bidon  séparé. 

11. — C'est  généralement  parce  que  le  lait  est  sale  que  le  caillé  est  gazeux.  On  n'a 
jamais  de  caillés  gazeux  quand  on  se  sert  de  lait  propre  et  d'ustensiles  propres. 

12. — Règle  générale,  un  patron  qui  apporte  du  lait  contaminé  ou  du  lait  gazeux 
à  une  fromagerie,  cause  une  plus  grande  perte  aux  autres  patrons  que  celui  qui  écréme 
son  lait  ou  qui  y  ajoute  de  l'eau.    On  devra  bien  insister  pour  faire  comprendre  ce  fait. 

13. — Surveillez  vous-même,  autant  que  possible,  la  réception  du  lait  à  la  fabrique. 

14. — Tenez  la  plate-forme  à  pesage  et  tout  ce  qui  s'y  trouve,  parfaitement  propre. 
Soyez  propre  vous-même,  sur  vos  habits  et  sur  votre  personne.  Vous  n'avez  pas  le 
droit  d'exiger  que  les  patrons  apportent  du  lait  propre  si  vous  ne  donnez  pas  vous- 
même  l'exemple  de  la  propreté. 

15. — Soumettez  le  lait  de  chaque  patron,  aussi  souvent  que  possible,  à  l'épreuve  de 
la  fermentation.  Cette  épreuve  vous  permettra  souvent  de  découvrir  des  impuretés 
qui  passent  inaperçues  à  la  réception  du  lait. 

16. — Il  faut  employer  une  quantité  suffisante  de  présure  dans  le  lait  pour  que  le 
caillé  se  forme  et  soit  prêt  à  être  coupé  en  moins  de  30  minutes,  à  une  température  de 
86°  Fahr.(i) 


(1)  Les    inspecteurs    de    la    province    de      Québec    recommandent    45    minutes    pour 
coagulation. 
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17. Le  degré  de  maturité  ou  d'acidité  du  lait,  au  moment  où  l'on  y  ajoute  la 

présure,  doit  être  suffisant  pour  que  l'on  puisse  soutirer  le  petit  lait  en  un  laps  de  temps 
de  deux  heures  et  demi  ou  trois  heures  après  que  la  présure  a  été  ajoutée. 

18. Quand  vous  coupez  le  caillé,  efforcez-vous  toujours  d'obtenir  des  dés  (mor- 
ceaux) de  grosseur  uniforme  et  suivez  la  méthode  qui  vous  permettra  le  mieux 
d'obtenir  ce  résultat. 

19. XJn  caillé  qu'on  laisse  devenir  trop  ferme  ne  se  coupe  pas  aussi  bien  qu'un 

caillé  qui  est  "  juste  à  point  ". 

20. — Si  les  dés  de  caillé  sont  de  grosseur  inégale,  il  y  aura  différentes  espèces  de 
caillés  dans  le  bassin  au  soutirage  du  petit  lait,  parce  que  les  morceaux  plus  petits 
durcissent  les  premiers  et  ne  montrent  pas  l'acide  aussi  vite  que  les  morceaux  plus 
gros  et  plus  mous. 

21. — Brassez  très  doucement  d'abord,  après  la  coupe.  Beaucoup  de  fromagers 
causent  une  perte  plus  grande  que  le  montant  de  leur  salaire,  à  cette  phase  de  la 
fabrication. 

22. — Le  caillé  doit  être  ferme,  élastique  et  bien  "  cuit  "  avant  qu'il  y  ait  un  déve- 
loppement appréciable  d'acidité. 

23. — Quand  on  ne  réussit  pas  à  obtenir  un  caillé  ferme  avant  de  soutirer  le  petit 
lait,  on  est  exposé  à  avoir  un  fromage  "  acide  "  ou  à  pâte  molle. 

24. — Si  vous  éprouvez  des  difficultés  à  obtenir  un  caillé  ferme  au  moment  voulu, 
enlevez  une  bonne  partie  du  petit  lait  quelque  temps  avant  que  le  caillé  soit  prêt  à  être 
égoutté,  sans  basculer  le  bassin,  et  brassez  le  caillé  vigoureusement. 

25. — Si,  malgré  cela,  vous  éprouviez  encore  des  difficultés  à  obtenir  un  caillé  ferme, 
enlevez  tout  le  petit  lait  tandis  que  l'acidité  du  caillé  est  encore  un  peu  au-dessous  de 
la  normale,  ou  ajoutez  environ  une  demi-douzaine  de  seaux  d'eau  pure  (à  la  tempé- 
rature de  la  cuisson)  quand  le  petit  lait  a  été  soutiré,  et-  continuez  à  brasser  le  caillé 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  bien  raffermi. ^2) 

26. — Il  est  généralement  bon  d'élever  la  température  de  la  "  cuisson  "  de  plusieurs 
degrés  à  mesure  que  la  saison  avance  et  à  mesure  que  le  lait  devient  plus  riche  en 
matière  grasse  et  en  caséine.  H  ne  faut  jamais  l'élever  plus  qu'il  n'est  nécessaire  à 
aucun  moment  de  l'année. 

27.^Quand  le  petit  lait  est  enlevé,  il  faut  brasser  le  caillé  sur  des  claires-voies 
(^rachs)  que  l'on  place  au  fond  du  bassin  à  ce  moment,  ou  sur  des  "  égouttoirs  " 
spéciaux  à  fonds  en  claire-voie. 

28. — ^Les  linges  que  l'on  met  sur  ces  claires-voies  doivent  être  tenus  propres. 
Les  mauvaises  saveurs  du  fromage  sont  souvent  dues  à  l'emploi  de  linges  sales  sur  les 
claires-voies. 

29.— Il  est  rare  qu'il  soit  nécessaire  d'avoir  plus  d'un  quart  de  pouce  d'acide  sur 
le  caillé  à  l'épreuve  au  fer  chaud,  ni  plus  de  0-2  pour  cent  à  l'épreuve  à  l'acidimètre, 
quand  on  soutire  le  petit  lait. 

30. — Il  faut  un  bon  jugement  pour  décider  exactement  combien  de  fois  il  faut 
brasser  le  caillé  avant  qu'on  le  laisse  se  "  prendre  ".  Les  fabricants  feront  bien  d'étu- 
dier cette  question  avec  soin,  car  elle  a  un  effet  important  sur  la  texture  et  la  pâte 
du  fromage  fini. 

31. — Le  caillé  doit  être  recouvert  pendant  qu'il  miirit. 

3'2.— Si  l'on  se  sert  d'un  linge  pour  recouvrir  le  caillé,  ce  linge  ne  doit  pas  toucher 
au  caillé. 

33.— Si  l'on  a  laissé  trop  d'humidité  dans  le  caillé,  il  faut  le  couper  en  bandes 
étroites,  le  retourner  souvent  et  ne  pas  le  corder  trop  rapidement. 


(2)  Dans  les  cas  de  ce  genre  les  inspecteurs   de   Québec   recommandent  d'élever   la  tempé- 
rature. 


34. — Il  faut  couper  le  caillé  ou  le  rompre  en  morceaux  de  grosseur  convenable  et 
le  retourner  environ  toutes  les  20  minutes,  ou  assez  souvent  pour  empêcher  le  petit 
lait  de  se  rassembler  par  dessus. 

35. — Si  le  caillé  paraît  graisseux,  il  ne  faut  pas  empiler  les  blocs  les  uns  sur  les 
autres. 

36. — Il  peut  y  avoir  avantage  à  saler  un  caillé  graisseux  plus  tôt  et  à  le  laisser 
mûrir  après  le  salage,  ou,  quand  il  est  bien  mûr,  à  le  rincer  avec  de  l'eau  pure  à  une 
température  d'environ  90  degrés  et  à  le  saler  immédiatement  après. 

37. — L'application  du  sel  retarde  mais  n'enraye  pas  les  changements  qui  se  pro- 
duisent dans  le  caillé. 

38. — En  remplissant  les  moules,  tassez  bien  le  caillé  dans  le  centre,  afin  que, 
lorsque  vous  appliquerez  la  pression,  le  caillé  se  prenne  dans  le  centre  d'abord  et  que 
l'air  et  le  petit  lait  aient  une  chance  de  s'échapper. 

39. — Appliquez  la  pression  graduellement.  "  Peu  à  la  fois  et  souvent  "  est  une 
bonne  règle  pour  la  première  heure. 

40. — Beaucoup  de  fromages  sont  ouverts  et  poreux  parce  qu'ils  n'ont  pas  été  bien 
pressés. 

41. — Un  caillé  doux,  non  mûr,  ne  donnera  pas  un  fromage  ferme,  quelle  que  soit 
la  pression  qu'on  lui  applique,  mais  jamais  un  fromage  Cheddar  n'est  ferme  et  com- 
pact à  moins  qu'on  ne  lui  applique  une  forte  pression. 

42. — ^Le  sel  donne  du  goût  au  fromage,  aide  à  en  faire  sortir  l'humidité  et  a  un 
effet  prononcé  sur  la  texture. 

43. — Le  poids  du  sel  varie  beaucoup  à  cause  de  la  faculté  qu'il  possède  d'absorber 
l'humidité  et  de  la  dégager  ensuite.  On  obtient  donc  plus  facilement  des  résultats 
uniformes  en  mesurant  le  sel  plutôt  qu'en  le  pesant. 

44. — Le  fromage  doit  être  tourné  dans  les  moules,  le  matin,  et  tenu  bien  pressé 
jusque  vers  midi  environ.  On  obtient  de  bons  résultats  en  pressant  pendant  deux 
jours. 

45. — Si  l'on  se  sert  d'un  bandage  sans  coutures,  on  fera  bien  de  prendre  un  demi 
numéro  de  moins  que  le  moule  (par  exemple  un  bandage  de  15  pouces  pour  un  moule 
de  15è  pouces)  et  on  aura  un  fromage  d'aspect  plus  élégant. 

46. — La  meilleure  température  pour  la  maturation  du  fromage  est  certainement 
celle  qui  ne  dépasse  pas  60  degrés  Fahr. 

47. — Les  fromages  mûris  à  une  température  de  56  à  58  degrés  Fahr.  sont  bien 
supérieurs,  au  point  de  vue  de  l'arôme  et  de  la  texture,  aux  fromages  de  la  même 
brassée  mûris  à  70  degrés  Fahr.  Plus  on  élève  la  température,  plus  il  y  a  de  diffé- 
rence en  faveur  de  la  basse  température  (56  à  58  degrés  Fahr.),  surtout  au  point  de 
vue  de  l'arôme. 

48. — La  perte  de  poids  est  de  1  à  2  pour  cent  de  moins  dans  les  fromages  qui  sont 
mûris  à  la  température  plus  basse  (56  à  58  degrés  Fahr.). 

49. — Un  fromage  tenu  à  58  degrés  commence  à  mûrir  environ  une  semaine  plus 
tard  que  s'il  était  gardé  dans  une  chambre  ordinaire  de  maturation,  disons  à  70  ou  80 
degrés. 

50. — Comme  fromager,  vous  devez  employer  toute  votre  influence  pour  obtenir  que 

les  fabriques  et  leurs  environs  soient  tenus  dans  de  meilleures  conditions  sanitaires. 

51. — On  devrait  prendre  les  moyens  nécessaires  pour  empêcher  les  mouches  d'entrer 

dans  la  fabrique.     C'est  une  chose  dégoûtante  que  de  voir  comme  elles  pullulent  dans 

certains  endroits. 

52.  Les  mouches  sont  attirées  par  toutes  sortes  de  saletés  qui  contiennent  des 
germes  de  putréfaction.  Des  parcelles  de  saleté  qui  contiennent  ces  germes  adhèrent 
à  leurs  pattes  et  à  leur  corps  et  infectent  infailliblement  le  lait  ou  la  crème  sur  lesquels 
les  mouches  se  posent  ensuite. 
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53.  Il  n'y  a  qu'une  sorte  de  plancher  qui  puisse  assurer  un  drainage  parfait  pour 
la  chambre  de  fabrication,  c'est  le  plancher  de  ciment;  il  aide  également  à  tenir  la 
chambre  à  maturation  fraîche  pendant  les  chaleurs  et  chaude  pendant  les  temps 
froids. 

54. Les  bassins  à  petit  lait  malpropres  sont  une  source  de  contamination  dans 

beaucoup  de  fabriques  oii  l'on  renvoie  le  petit  lait  dans  les  bidons  à  lait. 

55. Assurez-vous  que  le  bassin  à  petit  lait  de  votre  fabrique  est  tenu  propre; 

sinon,  inutile  de  vous  attendre  à  ce  que  le  fromage  ait  un  bon  arôme. 

56.— En  chauffant  le  petit  lait  à  155  degrés  vous  augmenterez  sa  valeur  alimentaire, 
et  vous  ferez  disparaître  également  bien  des  odeurs  désagréables  que  l'on  trouve  dans 
le  fromage. 

57. — Ecrivez  au  commissaire  de  l'industrie  laitière  et  de  la  réfrigération,  à 
Ottawa,  pour  lui  demander  un  nombre  suffisant  d'exemplaires  des  bulletins  20  et  22 
pour  en  fournir  un  à  chaque  patron.    Ces  bulletins  sont  fournis  gratuitement. 
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